Nutrição by Tirapegui, Julio
Novas Publicações/New Publications246
gundo a renda (VI). No último capítulo (VII), os autores
apresentam um resumo do estudo e suas conclusões.
Os autores abordam o tema de forma clara, objeti-
va e de agradável leitura. As figuras e tabelas são bem
elaboradas, embora a compreensão das mesmas presuma,
por parte do leitor, algum conhecimento de epidemiologia
e de estatística ( abordados no capítulo V).
A obra constitui-se em um instrumento importante
para todos aqueles que trabalham na área de saúde (estu-
dantes, pesquisadores, etc) bem como para os gestores das




HATTI-KAUL, R., ed. Aqueous two-phase systems.
Methods and protocols. Totowa: Humana Press, 2000.
440p.
Esse livro é de interesse de alunos, docentes e pro-
fissionais que trabalham em indústria, cujo principal ob-
jetivo é purificar biomoléculas ou desenvolver processos
biotecnológicos de baixo custo e com possibilidade de
reciclagem dos reagentes, pois oferece uma nova opção de
purificação de bioprodutos para os profissionais da área de
biosseparação. Biomoléculas são, em geral, sensíveis às
condições normalmente oferecidas por processos
extrativos industriais convencionais. No entanto, a extra-
ção líquido-líquido em sistemas de duas fases aquosas
pode ser usada para purificar produtos biotecnológicos,
pois tem a capacidade de preservar a atividade biológica
de biomoléculas e proporcionar bons rendimentos de pro-
cesso. É uma técnica simples, de fácil ampliação de esca-
la, utiliza reagentes de baixo custo e pode ser empregada
para produtos farmacêuticos e alimentícios.
O primeiro capítulo oferece uma visão geral das apli-
cações da extração líquido-líquido em sistemas de duas fa-
ses aquosas. O restante do livro é dividido em cinco seções.
As duas primeiras são básicas e descrevem os diagramas de
fases, os métodos de preparo, a caracterização dos sistemas,
as medidas de algumas propriedades físicas e as formas de
condução dos processos. Na Parte III, são apresentadas algu-
mas aplicações desses sistemas, como a purificação de mo-
léculas solúveis (íons metálicos, aminoácidos, peptídeos) e
de partículas (células procarióticas, vírus e membranas
plasmáticas). A purificação de proteínas é apresentada
detalhadamente na Parte IV e oferece ao leitor várias alterna-
tivas para melhorar a eficiência do processo. Na última seção,
o livro mostra a integração desse sistema de extração a outros
processos biotecnológicos, como fermentações e reações
enzimáticas. O livro é de fácil leitura, com ilustrações que
facilitam a compreensão do texto e, ao final de cada capítu-
lo, apresenta-se bibliografia para quem tem interesse em se
aprofundar no tema.
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Este livro, de autoria do professor da USP, Lancha
Jr., e 5 colaboradores, contribui significativamente ao
conhecimento atual sobre nutrição e metabolismo aplica-
dos à atividade motora. O livro é constituído de 7 capítu-
los, que apresentam uma  bibliografia atualizada, muito
útil ao leitor, nos diferentes temas enfocados. No capítu-
lo 1 são apresentados os conceitos básicos dos nutrientes,
integração metabólica durante o exercício físico e
regulação do metabolismo da célula muscular. Nos capí-
tulos 2, 3, e 4 são enfocados as proteínas, carboidratos  e
lipídeos, respectivamente. Em cada um destes capítulos os
macronutrientes são analisados sob os pontos de vista
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nutricional e bioquímico e sua participação no exercício
físico. Também, são enfocados os mecanismos de contro-
le destes nutrientes, especialmente durante a atividade
física. No capítulo 5, analisam-se a reposição hídrica e os
diferentes mecanismos de sua regulação durante o exercí-
cio físico e no desempenho do atleta. No capítulo 6, são
analisados a produção de espécies reativas de oxigênio
durante a atividade motora e mecanismos de defesa. Isto
é enfocado durante atividade física moderada e intensa e
a participação dos nutrientes antioxidantes, especifica-
mente Vitamina E, Vitamina C e b-caroteno. Dentre as
defesas endógenas são analisadas as diferentes enzimas
responsáveis pelos mecanismos de defesa contra a gera-
ção de espécies reativas de oxigênio. Estas enzimas são a
superóxido dismutase, catalase e glutationa peroxidase.
Finalmente, no último capítulo denominado
“Anabolizantes” são discutidas as controvérsias que sus-
citam o uso destes hormônios proibidos pelo Comitê
Olímpico Internacional. Como conclusão, podemos assi-
nalar que é um livro útil como fonte de consulta  para to-
dos os profissionais e estudantes envolvidos com o exer-
cício, como também para aqueles que atuam na prevenção
primária de doenças desde adolescentes até os idosos e
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Este livro é fruto de trabalhos desenvolvidos por
membros do Projeto CYTED XI.6, coordenado pelo Prof.
Titular Franco Maria Lajolo. Neste projeto são desenvol-
vidas pesquisas básicas, tecnológicas e fisiológicas sobre
fontes potenciais de fibras dietéticas obtidas de recursos
vegetais regionais.
Os autores, Professores Franco Maria Lajolo e
Elizabete Wenzel de Menezes, são docentes da Universi-
dade de São Paulo e os Professores Fulgêncio Saura-
Calixto e Emma Wittig de Penna são do Departamento de
Metabolismo e Nutrição do Instituto do Frio-Espanha e da
Universidade do Chile, respectivamente.
Os 34 capítulos apresentados reúnem o trabalho de
22 unidades de 9 países ibero-americanos e trazem signi-
ficativa contribuição e conhecimentos atuais sobre
metodologias analíticas, composição e estrutura da fibra
dietética, amido resistente, situação dos dados de fibra
dietética na Ibero-américa, propriedades físico-quimicas
e tecnologia para obtenção de fibras e de produtos alimen-
tícios, fermentação da fibra, fibra dietética em nutrição e
saúde e ingestão de fibra dietética e amido resistente na
